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Lässt sich die Qualität von
Lebensmitteln, speziell von
Milch aus ökologischer und
konventioneller Erzeugung
differenzieren? In den ver-
gangenen Jahren konnten
erste Erkenntnisse zu Unter-
schieden von Milch aus un-
terschiedlichen Herkünften
gesammelt werden. Darüber
hinaus gibt es Hinweise aus
Einzelfallberichten, dass
biologisch-dynamische
Milch vielfach aus gesund-
heitlichen Gründen direkt
auf dem Hof von Konsumen-
ten gekauft wird (KUSCHE et
al. 2009). Diese Hinweise
und die zentrale Bedeutung
des Milchviehs auf biolo-
gisch-dynamischen Betrie-
ben waren für uns wichtige
Gründe, uns dieser Thematik
anzunehmen. In der Diskus-
sion um eine differenzierba-
re Qualität biologisch-dyna-
mischer und konventioneller
Milch gibt es unterschied-
liche Betrachtungsebenen
aus denen sich bestimmte
Fragen ableiten lassen:





? Sind bei Nachweis von un-
terschiedlichen Merkmalen
diese Qualitäten auch rele-




Milch in ihrer Produktquali-
tät immer unterscheidbar
von Milch aus anderer Her-
kunft?




Diesen Fragen sind wir in
den vergangenen drei Jahren
am Fachgebiet Biologisch-
dynamische Landwirtschaft
der Universität Kassel nach-
gegangen. Zwei Doktorar-
beiten sind nahezu abge-
schlossen, eine Postdoc-Ar-
beit läuft noch und zusätz-
lich sind eine Reihe von
Diplomarbeiten angefertigt
worden, die sich mit der
Gesamtthematik Milch-
qualität befasst haben. Wir
möchten zusammenfassend
skizzieren, welche Ergebnis-
se sich dabei abgezeichnet
haben.
Rohmilch als Faktor
in der Prävention von
atopischen
Erkrankungen
Unsere Forschung in Koope-
ration mit einem Allergie-
arzt zeigt, dass Kinder mit
atopischen (= allergischen)
Erkrankungen, die keine
Milch vertragen, oftmals Vor-
zugsmilch im Vergleich zu
einer Handelsmilch (pasteu-
risiert, homogenisiert, kon-
ventionell) jedoch gut ver-





stammte von einem biolo-
gisch-dynamischen Betrieb
mit einer extensiven Weide-
haltung im Sommer und einer
ausschließlichen Heufütte-
rung im Winter. Als Erklä-
rung für die bessere Verträg-
lichkeit dieser Milch kommt
neben der Fettqualität, der
Faktor der Naturbelassenheit
(Roh, keine Homogenisie-
rung) in Frage. Ob diese Un-




einmal als Heilmittel ange-
sehen und frühe Fütterungs-
und Ernährungsstudien wei-
sen auf Unterschiede in der
ernährungsphysiologischen
Wirkung von roher und er-
hitzter Milch hin. Diese Er-
gebnisse sind heute wenig
angesehen oder teils aus der
Diskussion verschwunden
(siehe dazu Ron SCHMID).
Neueste Studien geben je-
doch ebenfalls Hinweise,
dass Rohmilch eine präven-
tive Wirkung gegen Asthma
und atopische Erkrankungen
haben kann (WASER et al.,
2006). Dies wurde u. a. bei
Hofkindern, welche die be-
triebseigene Rohmilch im
Milchqualität biologisch-dynamisch












? Eine Reihe von Erfahrungen und Untersuchungen sprechen dafür,
dass sich biologisch erzeugte Milch von konventioneller unterschei-
det, u.a. Analyse des Fettsäuremusters und Verträglichkeitstest.
? In Bezug auf eine mögliche Präventionswirkung der biodynamischen
bzw. auch ökologischen (Roh-)Milch stehen noch Fragen aus.
? Die vorliegende Untersuchung identifiziert u.a. signifikante Unter-
schiede zwischen biologisch-dynamischer und konventioneller Milch
sowie zwischen extensiven und intensiven Fütterungsstilen.
? Eine extensive Haltung bietet beste Voraussetzungen für ein hochwer-
tiges Milchfett.
ung
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ersten Lebensjahr zu sich
genommen haben, festge-
stellt, zeigte sich aber auch
bei Nicht-Bauernhof-Kin-
dern, die Rohmilch konsu-
mierten. Je mehr Rohmilch
getrunken wurde, desto wirk-
samer der Schutz (PERKIN et
al., 2006).
Es ist jedoch unklar, ob die-
se Schutzwirkung aus jeder
Rohmilchherkunft realisiert
werden kann. Es hat mögli-
cherweise generell mit der
Naturbelassenheit des Milch-
eiweißes zu tun oder mit
dem normalen Keimgehalt
der Rohmilch. In zukünfti-
gen Studien muss gezielt
nachgewiesen werden, wel-
che Merkmale der Milch





als die der Rohmilch verant-
wortlich sind. Zudem gilt es
zu klären, inwieweit auch Hal-
tung, Fütterung und Leis-
tung von Milchkühen einen
Einfluss haben könnten.
Die Grundvoraussetzungen
für die Gesundheit von Kin-
dern werden mutmaßlich
schon durch die Ernährung
der Mutter, auch schon wäh-
rend der Schwangerschaft,
beeinflusst (ALEX Studien:
RIEDLER et al., 1999). Die Bil-
dung des Immunsystems fängt
schon während der frühen
Schwangerschaft an, wobei
die mütterliche Ernährung
und Keimkontakte das neue
Leben prägen (PASTURE
Studien: PFEFFERLE et al.,
2008).
Trotz dieser neueren Er-
kenntnisse wird von offiziel-
ler Seite weiterhin empfoh-
len, nur pasteurisierte Milch
und Milchprodukte zu kon-
sumieren. Diese Empfeh-
lung existiert aufgrund einer
möglichen Übertragbarkeit
zoonotischer Krankheiten
(wie EHEC und Campylo-
bacter) von kontaminierter
Milch auf den Menschen
(GRAMAN, 2010). Diese Ge-




duktion (wie bei Vorzugs-
milch) minimiert werden.
Die aufgeführten Ergebnisse




Bewertung z. B. von Vor-
zugsmilch, wenn sich die




„... was die Fette anbelangt,
so sollten wir der aus der
Milch bereiteten Butter den
Vorzug geben …“ (Steiner,
GA 266a).
Die Qualität des Milchfetts
wird insbesondere durch die
Ernährung der Tiere be-
stimmt. Das Milchangebot
im Laden lässt sich anhand
von Herkunft und Prozes-
sierungsgrad (Roh-, Voll-,
H- und ESL-Milch) unter-
scheiden. Die Fettsäuren,
die sich zum Gesamtfettge-
halt der Milch zusammen-
setzen, sind jedoch noch
sehr viel weiter, in etwa 400
verschiedene Fettsäuren, zu
differenzieren. Dabei gibt es
bestimmte Signalstoffe mit
ernährungsphysiologischer
Bedeutung, die heute in der
Forschung thematisiert wer-




(TFA) und die verzweigt-
kettigen Fettsäuren (BCFA).
Auf unterschiedlichen Ebe-
nen der Medizin deutet sich
heute eine Neubewertung
der Bedeutung der Milch-
fette an. Die Relevanz der
Aufnahme von hochwerti-
gen Fetten steht aber im Ge-
gensatz zu den heutigen
Empfehlungen, eher fett-
reduzierte Lebensmittel zu
konsumieren. Aus den euro-
päischen Studien PARSIFAL
und PIAMA (WIJGA et al.,
2003) lässt sich ableiten,
dass der Konsum von Butter,
Vollfettkäse und Vollmilch
in der Diät die Häufigkeit
von Asthma und Atopien re-
duzieren kann. KUMMELING
et al. (2008) und THIJS et al.
(2010) zeigen, dass Mutter-
milch einen höheren Gehalt
an CLA aufweist, wenn die
Mütter die konsumierte Milch
und auch Milchprodukte aus
ökologischer Herkunft be-
ziehen. In den ersten zwei
Lebensjahren haben die Kin-
der dieser Mütter ein redu-
ziertes Risiko an Ekzembil-
dungen, wobei sowohl die
langkettige Omega-3 Fett-
säure, wie auch CLA als
Schutzfaktor genannt wer-
den. Darüber hinaus zeigen
neue Studien, dass Milch
und Milchfette auch bei an-
deren Krankheiten wie Herz-
kreislaufstörungen (SMIT et






der Milch aus vier Betriebs-
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stilen im Sommer und Win-
ter untersucht. Verglichen
wurden biologisch-dynami-
sche (B) und konventionelle
Betriebe (C) in je zwei be-
trieblichen Stilausprägun-
gen: low-input (LI), traditio-
nell (Weidehaltung, Heu,
Kraftfutter), und high-input
(HI), modern (im Sommer
(Zu)fütterung von Silage





säuren findet man besonders
im Sommer bei Betrieben,
die vorwiegend Gras verfüt-
tern. Daraus haben wir den
Hinweis abgeleitet, sich als
Landwirt insbesondere auf
das Füttern von „grün“ zu
fokussieren (BAARS und KU-
SCHE, 2010). Die biologisch-
dynamischen BLI-Betriebe
weisen im Sommer die
höchsten Gehalte an CLA,
O3 und BCFA auf. Zudem
zeigen sich hohe Gehalte an
Alpha-Tocopherol und Beta-
Carotin. Die größten Unter-
schiede zeigen sich im Ver-
gleich zu den konventionel-
len, high-input Betrieben,
die in Sommer und Winter
konservierte, „nicht-grüne“
Produkte verfüttern. In Gra-










triebe (BHI) kann man an-
hand des Fettsäuremusters
teilweise kaum mehr von
den konventionellen Exten-
siv-Betrieben (CLI) unter-
scheiden, auch wenn weiter
eine deutliche Unterscheid-
barkeit zu der Milch aus in-
tensiver konventioneller
Produktion gegeben ist. Die
extensiven konventionellen
Betriebe sind in traditionel-
len Grünlandregionen anzu-




wichtiger Fettsäuren bei den
jeweiligen Betriebsstilen in
den Sommermonaten wer-
den in Tabelle 1 dargestellt.
Die CLA- und O3-Gehalte
sind wichtige Signalmerk-
male, die eine Verschiebung
der Fettqualität aufzeigen.
Neben dem Weidegang oder
des Fütterns frischen Grüns,
können die O3-Gehalte auf
Biobetrieben nur über Maß-
nahmen wie z. B. das Verfüt-
tern von Leinsaat oder Raps-
kuchen erhöht werden. Aber
auch Rotkleesilage und ge-
trocknetes Gras in Form von
Pellets eignen sich, die Ge-
halte an wichtigen Fettsäu-
ren zu erhöhen. Ein geeigne-
tes System für die Produkti-
on hochwertiger Milchfette
für die menschliche Ernäh-
rung wäre eine saisonal im
Frühjahr abkalbende Herde.
Die Tiere geben während der
Sommermonate Milch auf
Grundlage von Weidegras
und die Milch kann weiter-
verarbeitet auch im Winter





heitlichen Methoden ist ver-
sucht worden, den Einfluss
des Horns auf die Milchqua-
lität nachzuweisen. Dazu
wurden wiederholt auf 12
Betrieben mit einem Mix
aus enthornten und horntra-
genden Kühen in der Herde,
aus insgesamt 34 Vergleichs-
paaren Milchproben genom-
men. Mit Hilfe der Steig-
bildmethode und der Fluo-
reszens-Anregungsspektros-
kopie (FAS) konnte Milch
von enthornten und horntra-
genden Kühen nicht mit Si-
100 = BLI BHI CLI CHI Sign
Alpha-Tocopherol 658 150 126 106 100 ***
Beta-Carotin 99 161 137 121 100 ***
Retinol 388 88 96 102 100 NS
SCT (C4-C8) 74,1 104 101 100 100 NS
MCT (C10-C14) 194,9 99 98 106 100 *
SFA 697,6 98 101 99 100 NS
MUFA 270,2 99 97 100 100 NS
PUFA 32,2 148 114 125 100 ***
C18 :1TFA 26,6 152 123 141 100 ***
CLA 7,4 225 153 202 100 ***
ALA 4,7 234 151 151 100 ***
O3 8,8 189 139 135 100 ***
O6 23,6 86 87 85 100 ~
O3/O6 0,4 225 157 164 100 ***
BCFA 0 119 108 106 100 ***
FS: Fettsäuren, SCT: Kurzkettige FS, MCT: Mittelkettige FS, SFA: Gesättigte FS, MUFA: Einfach ungesättigte FS,
PUFA: Mehrfach ungesättigte FS, TFA: TransFS, CLA: Konjugierte Linolsäure, ALA: alpha Linolensäure, O3:
Omega 3 FS, 06: Omega 6 FS, BCFA: Verzweigtkettige FS; Fett gedruckt: die höchsten Gehalte.
*** = sehr hoch signifikant; ** = hoch signifikant; * = signifikant; ~ = Tendenz zur Signifikanz; NS = nicht
signifikant unterschiedlich; Variante konventionell-high-input (CHI)=100.
biodynamisch extensiv: mehr drin.
Biologisch-dynamisch (B) und
konventionell (C) , extensiv (LI) und
intensiv (HI) im Vergleich:
Zusammenstellung ausgewählter Inhalts-
stoffe der Milch im Sommer, Darstellung
relativ zum Wert der Variante CHI (konv-
high-input) innerhalb der vier Gruppen.
Antioxidantien: Grundwerte in µg/l,










Lebendige Erde 1/2011 45
cherheit unterschieden wer-
den. Dazu muss angemerkt
werden, dass die Anwendung
dieser ganzheitlichen Me-
thoden sich bisher nur im
Bereich der pflanzlichen
Produkte bewähren konnte
(BLE, 2003). Der Einsatz im
Bereich tierischer Lebens-
mittel sollte weiter optimiert
werden.
In einem kleinen Probenset
wurde im Rahmen einer Vor-
studie geprüft, ob sich anhand
der Eiweiß-Zusammenset-




Milch von enthornten und
horntragenden Kühe fest-
stellen lässt. Es handelt sich
dabei um eine Vielzahl soge-
nannter minorer Substanzen,
welche in nur sehr geringen
Konzentrationen vorliegen,
und die wie ein Fingerab-
druck eine zugrunde liegen-
de Komplexität des Stoff-
wechsels der Tiere abbilden.
Mit dem Hornstatus gehen
Unterschiede einher, aber
die Bedeutung und Kon-
sequenzen dieser komplexen
Stofflichkeit müssen noch
weiter erforscht werden. Die
Wahrung der Integrität des
Tieres bleibt ein wichtiger
Grund, den Milchkühen ihre
Hörner zu lassen.
Wo liegen neue Chan-
cen für Milcherzeuger
und -vermarkter?
Milch aus einer extensiven
Weidehaltung (LI) bietet das
höchste Potenzial für ein
hochwertiges Premiumpro-
dukt, das sich von anderen
Milchprodukten aus intensi-
ven Produktionsweisen (HI)
unterscheiden lässt und dem
eine ernährungsphysiologi-
sche Bedeutung zugeschrie-






bieten sich auf biologisch-
dynamischen Betrieben be-
reits gute Voraussetzungen
für eine hochwertige Milch-
qualität in Bezug auf den
Aspekt des Milchfettes. Un-
sere Forschung hat jedoch
auch gezeigt, dass eine zu
starke Orientierung an kon-
ventionellen Fütterungs-
praktiken zu einer Abnahme
der Milchfettqualität führt
und dass im Extrem kaum
eine Unterscheidbarkeit von
konventioneller Milch mehr
gegeben sein kann. Dabei
sind für die Entwicklung des
Betriebsstiles (intensiv oder
extensiv), neben Standort-
faktoren wie Klima und Bo-
den und den betrieblichen
Rahmenbedingungen, ins-
besondere die „Geisteshal-
tung“ und das Wissen der
Landwirte hinsichtlich einer
wiederkäuergerechten Fütte-
rung und Haltung entschei-
dend. Wenn sich Milchvieh-
halter qualitätsorientiert auf-





den Erzeugern auch besser
bezahlt werden. Dies ist nur
möglich, wenn es gelingt,
den Mehrwert einer Milch
oder von Milchprodukten
auf Weidebasis dem Ver-
braucher zu kommunizieren.
Chancen sind auch in Kom-
bination mit der Herstellung
von Rohmilch und -produk-
ten, wie z. B. Vorzugsmilch
zu erwarten. Die Herkunft
von Milchprodukten aus ex-
Extensive Fütterung ist ausschlag-
gebender als biodynamische Haltung:
Jahresverlauf des CLA-Gehaltes in den 4







milch oder anderes Roh-
milchprodukt könnte zu-
künftig als „natural
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